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2. Introducció 
La intervenció de l’ASPCAT en la implementació del projecte de l’Ajuntament de Reus 
Programa per a la recuperació d’aliments frescos per a persones sense recursos econòmics 
ens ha portat a identificar la necessitat de generar materials per a l’aprofitament segur del 
menjar de donacions.  
Ja des del primer contacte amb els voluntaris de les entitats benèfiques, que fan la 
distribució d’aliments, es va veure la necessitat d’una acció formativa adequada i unificadora 
per donar resposta a totes les circumstàncies i variables que han de gestionar.  
Els voluntaris també van plantejar que la formació arribés a les famílies receptores 
d’aliments, punt coincident amb el que pensem i comentem els tècnics que donem suport a 
aquest tipus de projectes. Aquesta formació ha de ser útil, unificadora i oberta a 
actualitzacions permanents. 
No podem ser eficients contra el malbaratament alimentari si no tenim un aprofitament segur 
del menjar.  
Tenim l’oportunitat de fer protecció i promoció de la salut alimentària en àmbits molt 





Generar materials formatius i de suport per als voluntaris de beneficència, per a les famílies i 
per als menors d’aquestes famílies. 




Crear un material per a voluntaris d’entitats d’ajuda per donar resposta a les seves 
preguntes i necessitats, motivades per la varietat de productes que es donen i de 
circumstàncies amb què es troben: annex I. 
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Crear un material per a infants de famílies receptores d’aliments que doni suport a l’acció 
amb la millora de la seva formació mitjançant la introducció de conceptes d’higiene i salut 
alimentària: annex III. 
 
4. Normativa de referència 
Llei 18/2009, del 22 d’octubre, de salut pública.  
Reglament (CE) núm. 178/2002 del Parlament Europeu i del Consell, de 28 de gener de 
2002, pel qual s’estableixen els principis i els requisits generals de la legislació alimentària, 
es crea l’Autoritat Europea de Seguretat Alimentària i es fixen els procediments relatius a la 
seguretat alimentària.  
L’empresa donadora i les entitats socials estan subjectes a les normes generals sobre 
seguretat i higiene alimentàries. 
Reglament (CE) núm. 852/2004 del Parlament Europeu i del Consell, de 29 d’abril de 2004, 
relatiu a la higiene dels productes alimentaris.  
Estableix que s’ha de crear, aplicar i mantenir un sistema d’autocontrol basat en els principis 
de l’anàlisi de perills i punts de control crític. 
Reglament (UE) núm. 1169/2011 del Parlament Europeu i del Consell, de 25 d’octubre de 
2011, sobre la informació alimentària facilitada al consumidor i pel qual es modifiquen els 
reglaments (CE) núm. 1924/2006 i (CE) núm. 1925/2006 del Parlament Europeu i del 
Consell, i pel qual es deroguen la Directiva 87/250/CEE de la Comissió, la Directiva 
90/496/CEE del Consell, la Directiva 1999/10/CE de la Comissió, la Directiva 2000/13/CE del 
Parlament Europeu i del Consell, les directives 2002/67/CE, i 2008/5/CE de la Comissió, i el 
Reglament (CE) núm. 608/2004 de la Comissió. 
 
5.Fonts d’informació utilitzades 
Departament de Salut 
Higiene, conservació i preparació d’aliments [web Canal Salut] 
Guia de pràctiques correctes d’higiene per l’aprofitament segur del menjar en els 
sectors de la restauració i comerç minorista 
Comprova la caducitat dels aliments [cartell] 
Consells de seguretat alimentària per preparar àpats d’aprofitament 
Quatre normes per preparar aliments segurs [tríptic en set idiomes] 
Vídeos sobre mites de la seguretat alimentària 
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Manipuladors d’aliments 
 
Agència Espanyola de Seguretat Alimentària 
Vídeo de manipulació d’aliments amb referència a la data de consum preferent 
 
Fundació Banc dels aliments 
https://www.bancdelsaliments.org/ca/documentacio_per_a_les_entitats/ 
 
Organitzacions de consumidors 
Manual de uso de fechas de caducidad y consumo preferente [OCU] 
FACUA reclama una norma para evitar el desperdicio de alimentos por los 
supermercados 
 
Organització Mundial de la Salut 
Manual para las cinco claves sobre la inocuidad de los alimentos 
 
Unió Europea 
“Best Before” and “Use By” dates on food packaging Understand them right to 
prevent food waste and save money 
 
França 
Ministeri d’Agricultura i Agroalimentació DLC, DLUO ... c’est quoi ? Superar la data de 
consum preferent no converteix l’aliment en perillós 
 
Bèlgica 
Circulaire relative aux dispositions applicables aux banques alimentaires et 
associations caritatives [Circular relativa a les disposicions aplicables als bancs d’aliments 
i a les organitzacions caritatives] 
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El color de las carnes i de las aves  
Hongos en los alimentos: ¿Son peligrosos? 
 
6. Conclusions 
Donem resposta a les peticions de formació dels voluntaris de diverses entitats. 
Millorem la formació en higiene alimentària dels sectors socials amb més limitacions 
econòmiques, amb la qual cosa contribuïm a la millora del seu estat de salut. 
Al mateix temps contribuïm a la reducció del malbaratament d’aliments, de la generació de 
residus i dels consegüents efectes d’impacte ambiental. 
Aquestes intervencions amplificarien el seu efecte positiu amb normes actualitzades com les 




L’entrega i la distribució d’aquests materials hauria de ser als bancs d’aliments i als diferents 
espais d’entrega dels aliments als destinataris finals. 




Volem mostrar el nostre agraïment a tots els voluntaris de la beneficència i a totes les 
persones, institucions i entitats que presten suport als seus projectes; i a totes les persones 
solidàries en general. 
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9. Annex I. Informació per a voluntaris d’entitats d’ajuda 
Objectiu: procurar informació pràctica als voluntaris de beneficència sobre quins aliments 
són aptes o no per ser acceptats i distribuïts. 
Material: informació general, un diagrama de flux per a aliments envasats amb descripcions 
dels aspectes que els fan donables i no donables.  
Destinataris: voluntaris d’entitats de beneficència. 
 
1. Informació general 
1.1. Informació prèvia 
Si aquest document no resol els vostres dubtes i inseguretats sobre productes 
insuficientment tractats o no considerats, no els doneu. Feu la consulta corresponent als 
tècnics de l’Agència de Salut Pública de Catalunya (ASPCAT) i entre tots resoldrem les 
situacions i ampliarem els documents.  
Abans de donar un producte, s’ha de saber si algun membre de la família és al·lèrgic o 
intolerant a algun aliment. No doneu productes que continguin al·lèrgens a persones que 
siguin al·lèrgiques o intolerants sense haver-les informat degudament.  
Cal disposar d’informació dels hàbits de consum i dels recursos del receptor per fer una 
donació eficient. Té aigua i llum?, té frigorífic?, té congelador?, pot cuinar?, i de quina 
manera ho pot fer? 
Heu de portar registres d’entrada i de sortida dels productes. Emmagatzemeu i entregueu 
els productes del més al menys antic. 
Si algú (ja sigui donant, voluntari o receptor) atribueix inadequacions a un producte, atureu-
ne la distribució i recolliu-ne tota la informació. A més, heu de poder informar de la 
procedència, el lot, l’estoc, les quantitats donades, el dia/dies de distribució i les famílies que 
l’han rebut.  
De la mateixa manera, si algú refereix que no es troba bé, o que no es troba bé algun 
membre de la seva família, i ho vincula a algun aliment que els heu donat, actuareu com al 
punt anterior i l’informareu que ha d’anar ràpidament al seu metge, que és qui n’ha d’avaluar 
l’estat i les mesures que calgui prendre. 
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Procureu animar les persones que detecteu amb necessitats formatives a rebre formació 
d’higiene domèstica i d’higiene alimentària. Demaneu ajuda per a aquesta formació a 
l’ASPCAT. 
 
1.2. Informació tècnica 
 
 Data de caducitat i data de consum preferent no és el mateix 
 
 
1.2.1. Data de caducitat  
Indica el moment fins al qual l’aliment es pot consumir de manera segura, segons el 
productor. 
Apareix en aliments molt peribles, com ara peix fresc, carns, carns d’aus, carn picada i 
similars, productes cuits, fumats crus, vegetals tallats, brots vegetals i en productes 
pasteuritzats bàsicament.  
Si es pot congelar el producte, abans de caducar, se’n pot allargar la conservació més enllà 
de la data de caducitat. Cal afegir la data en què s’ha congelat. Amb les carns i derivats 
recomaneu cuinar i després congelar, en lloc de congelar per cuinar posteriorment. 
Heu de tenir en compte que hi ha carns que són donables i que es llencen per canvis de 
colors i tonalitats, provocats pel tipus de conservació en atmosfera modificada.  
 
1.2.2. Data de consum preferent 
Indica el moment fins al qual l’aliment conserva la qualitat prevista pel fabricant. 
L’aliment continua sent segur per al consumidor, un cop superada la data de consum 
preferent, sempre que se n’hagin respectat les instruccions de conservació, i l’envàs no 
estigui alterat. Tot i així, pot començar a modificar el sabor i la textura.  
La data de consum preferent apareix en una àmplia varietat d’aliments refrigerats, congelats, 
dessecats (pasta, arròs, etc.), enllaunats i altres aliments (oli vegetal, xocolata, etc.). 
Majoritàriament, són productes estables (que no s’alteren fàcilment) si s’han conservat 
adequadament. 
Abans de llençar l’aliment per haver passat la data de consum preferent, comprovareu que 
l’envàs estigui intacte, que el producte tingui bon aspecte, faci bona olor i tingui bon sabor.  
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Per tant, són aliments no comercialitzables però consumibles, si es troben dins els 
paràmetres d’acceptabilitat. Per exemple, els pots de llenties (tant normals com ecològiques) 
que en obrir l’envàs presenten una primera capa més fosca perquè ha estat en contacte 
amb l’aire de l’interior del recipient i no amb el líquid conservant. 
 
1.2.3. Temperatures 
Heu d’informar que per fer la recollida d’aliments refrigerats o congelats cal portar bossa 
tèrmica o nevera. Eduqueu perquè els receptors no s’entretinguin camí de casa. 
El productor indica a l’etiqueta la temperatura de conservació òptima, i és la que s’ha de 
procurar a l’aliment. 
Per a les carns, la temperatura de conservació és d’entre 0 °C i 4 °C. Es permet un marge 
de tolerància a la recepció de fins als 7 °C. Aquesta temperatura s’ha de prendre mitjançant 
termòmetre sonda i s’ha de registrar al document d’entrada o full de registre d’entrades. 
Els congelats s’han de conservar a −18 °C com a mínim. Es poden tolerar augments 
puntuals de fins a −12 °C.  
Un producte que ha començat la descongelació s’ha de guardar a la nevera per utilitzar-lo 
en les properes 24-48 hores com a descongelat. Heu d’informar que els aliments, un cop 
descongelats, no es poden tornar a congelar.  
Diàriament s’han de controlar i registrar les temperatures dels frigorífics i congeladors. Les 
temperatures d’aquests equips s’han d’ajustar a les temperatures indicades a les etiquetes 
dels productes pels fabricants.  
Vigileu que ningú no desendolli els equips frigorífics i congeladors amb aliments, ni a la nit ni 
en cap moment. 
 
1.2.4. Porcions 
De vegades, es poden fer bocins o porcions d’un producte alimentari de gran format. 
Si reenvaseu, haureu de transmetre la informació que hi havia a l’etiqueta del producte al 
nou envàs.  
No llenceu les etiquetes originals i conserveu-les un mínim de 15 dies després d’haver 
entregat el producte.  
Cal actuar molt higiènicament per no contaminar el producte. Per tallar o fer un altre tipus de 
manipulació a l’aliment, haureu de disposar d’unes mínimes condicions materials i d’higiene. 
Consulteu com cal fer-ho als tècnics de l’ASPCAT. 
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1.3. Aliments no acceptables 
No accepteu: 
 productes caducats o deteriorats;  
 conserves que han perdut el buit, inflades o amb sortida de gas o de líquids;  
 cap safata o bossa d’aliment inflat, tret que sigui d’atmosfera incorporada la qual 
cosa s’indica a l’etiqueta. La podeu trobar a carns i derivats de carn, a vegetals i a 
menjars preparats, principalment; 
 envasos oberts que hagin pogut tenir manipulacions indegudes i/o desconegudes; 
 productes compactats per la humitat, ni amb olors no apropiades, o de florit o de 
ranci; 
 ous bruts, ni esquerdats ni trencats; 
 aliments a temperatures inadequades; 
 productes que hagin pogut estar exposats i manipulats pel públic; 
 llet i productes o derivats lactis, carn de caça, marisc i bolets si no procedeixen d’un 
establiment degudament autoritzat; 
 productes elaborats sense documentació o informació de procedència, informació 
d’ingredients i al·lèrgens, ni sense dates de consum preferent o caducitat;  
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10. Annex II. Informació per a famílies receptores d’aliments 
Objectiu: procurar informació pràctica sobre higiene alimentària a les famílies receptores 
d’aliments de donació. 
El punt de partida del contingut d’aquest annex II són les dades dels brots de toxiinfeccions 
alimentàries en l’àmbit familiar a Catalunya dels anys 2010 i 2011 (últims disponibles). Aquesta 
informació ens permet dir que és a casa on hi ha la majoria dels problemes amb els aliments i 
també que no consta cap brot en què la causa hagi estat el consum d’un aliment amb data de 
consum preferent superada.  
Els aliments amb data de consum preferent superada a curt i mitjà termini, si s’han mantingut en 
condicions correctes de conservació, no poden ser nocius per a la salut. Aquesta data a països 
com ara França ha estat suprimida en els productes no peribles. 
Material: juntament amb la informació d’aquest annex, heu de consultar el tríptic següent en set 
idiomes: Quatre normes per preparar aliments segurs. 
Més informació 
Consells per no llençar cap aliment en bon estat [Cartell]  
 
Higiene, conservació i preparació [Canal Salut]  
Sobre els mites de seguretat alimentària 
Vídeos sobre mites de la seguretat alimentària 
 
1. Informació general 
Els productes implicats en els brots de toxiinfeccions domèstics són carns i derivats crus o 
insuficientment cuits a la part interior, truites insuficientment quallades i mal conservades, salses 
fetes amb ou cru, mal conservades i no consumides abans de 24 h. També els triturats que es 
contaminen amb estris no prou nets (batedora i similars), pastisseria casolana amb cremes 
contaminades i biberons preparats no higiènicament. 
La manca d’higiene de les mans, de draps i altres absorbents, dels estris, i una conservació 
incorrecta dels aliments són la perfecta combinació amb els punts anteriors per generar un procés 
digestiu que pot afectar tota la família i que, en el cas dels més petits, dels més grans i dels 
malalts o debilitats, pot tenir conseqüències greus. 
Per evitar-ho, cal rentar-se les mans correctament abans de la preparació d’aliments. Cal fer servir 
aigua, sabó i fregar-se les mans fins a comptar 20, després d’haver tocat productes crus, estris 
bruts, cuidar o rentar a malalts o petits, d’arribar del carrer, de tocar animals domèstics, d’anar al 
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bany, i sempre abans de començar la preparació d’aliments. Podeu consultar El rentat de mans 
[Cartell]  
Els draps, les esponges i elements similars de cuina bruts són difusors de contaminació, sota una 
aparent i falsa neteja. 
Les carns sovint desprenen sucs i, malgrat tot, són aptes per al consum. Eviteu que els sucs dels 
crus contaminin la cuina, els estris o les vostres mans. Aquests líquids poden dispersar la 
contaminació del producte cru.  
No barregeu productes cuits amb productes crus, encara que sigui el mateix producte.  
És millor cuinar els productes a punt de caducar i després congelar-los. 
No renteu els ous ni les carns. 
A la nevera cada cosa té el seu lloc i s’ha de respectar. Els productes crus van a la part inferior i 
els preparats protegits, a la superior. Ho trobarem tot més ràpid i tindrem la porta menys temps 
oberta. Sigueu previsors i, amb temps, descongeleu a la nevera. No torneu a congelar aliments 
que ja heu descongelat. 
De menjar, en traurem, amb estris nets, la quantitat necessària i la resta novament la posarem a la 
nevera, tant si és per menjar en fred com si és per reescalfar. D’aquesta manera i a 4 °C aquest 
aliment ens pot durar de 3 a 4 dies. 
Ens marcarem el límit de no tenir un menjar preparat refredant-se més de dues hores fora de la 
nevera per sota dels 60 °C. Mai no deixarem el menjar preparat fora de la nevera tota la nit. 
Recordeu que com més temps un aliment contaminat estigui a una bona temperatura per a la 
multiplicació dels microbis el problema serà més greu. Per tant, i més amb la calor, després 
d’obtenir els aliments, torneu ràpid a casa per guardar degudament els aliments. Porteu nevera o 
bossa tèrmica per a la recollida d’aliments refrigerats o congelats. 
Llegiu les etiquetes, i feu conservació i ús dels productes d’acord amb les indicacions dels 
fabricants. 
Abans de llençar un aliment perquè hagi superat la data de consum preferent, comproveu si té 
bon aspecte, si fa bona olor i té bon sabor, i abans comproveu que l’envàs està intacte. 
Informeu la vostra entitat d’allò que considereu incorrecte, del que considereu millorable o d’allò 
que no heu utilitzat. Consulteu amb confiança els vostres dubtes. Entre tots millorarem la 
informació i l’activitat. 
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11. Annex III. Material per als infants 
Objectiu: fer arribar als infants (entre 8 i 12 anys) de les famílies beneficiàries d’aliments 
conceptes bàsics d’higiene per aprofitar de manera segura el menjar a casa, donar informació 
relacionada amb uns hàbits d’alimentació saludable correctes, així com consells per evitar el 
malbaratament alimentari a les llars.  
Es tracta de conscienciar els infants sobre aquests conceptes de protecció i promoció de la salut, i 
fer que els transmetin als seus pares, els quals també hauran rebut conceptes semblants als 
punts de recollida de menjar, amb la finalitat que interaccionin pares i fills a casa, els comparteixin 
i els apliquin plegats. 
Material: un passatemps infantil (en format tríptic) amb diferents elements com una sopa de 
lletres, mots encreuats, laberint, relacionar dibuixos, frases ocultes, etc., on tractin els conceptes 
plantejats anteriorment, amb dibuixos il·lustratius i conceptes clars i entenedors. 
Cada fitxa de passatemps recull els camps següents: 
 Objectiu 
 Descripció del concepte que s’ha de transmetre 
 Passatemps per aconseguir-ho 
 
 Destinataris i forma d’entrega: el material es destina a infants entre 8 i 12 anys (primària) i pot ser 
entregat a les famílies beneficiàries en els punts de recollida d’aliments, o bé com a material 
educatiu per ser entregat a les escoles un cop finalitzats els tallers d’higiene i manipulació 
d’aliments. 
Tipus de fitxes: 
1.     Laberint: Del lloc de recollida a la nevera... al més aviat possible! 
2. Relacionar amb fletxes: Estibem correctament els aliments a la nevera i al rebost! 
3. Sopa de lletres: Abans de manipular els aliments... Renta’t les mans! 
4. Mots encreuats: Evitem les contaminacions encreuades 
5. Frase amagada i pintar: Cocció i refrigeració adequada dels aliments 
6. Relacionar amb números: La piràmide de l’alimentació saludable 
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